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【公報種別】特許法第１７条の２の規定による補正の掲載
【部門区分】第１部門第１区分
【発行日】平成26年5月15日(2014.5.15)

【公表番号】特表2013-523139(P2013-523139A)
【公表日】平成25年6月17日(2013.6.17)
【年通号数】公開・登録公報2013-031
【出願番号】特願2013-503129(P2013-503129)
【国際特許分類】
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   Ａ２１Ｄ  13/00     (2006.01)
   Ａ２１Ｄ  13/08     (2006.01)
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   Ａ２３Ｌ   1/16    　　　Ａ
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【手続補正書】
【提出日】平成26年3月31日(2014.3.31)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　穀類ふすま画分の保水力（ＷＨＣ）を増大させるための方法であって、
　ａ）微粒子状穀類ふすま画分に水を添加して、１００％（ｗ／ｗ）未満の含水量を得る
ステップと、
　ｂ）水が添加された前記微粒子状穀類ふすま画分を、１つまたは複数の細胞壁修飾酵素
により処理し、そして場合により、同時にまたは任意の順序で連続して、前記微粒子状穀
類ふすま画分を１つまたは複数のさらなる酵素により処理するステップと
を含む方法。
【請求項２】
　前記１つまたは複数の細胞壁修飾酵素が、ヘミセルラーゼ、例えば、キシラナーゼ、フ
ェルラ酸エステラーゼ、アセチルキシランエステラーゼ、および／またはペクチナーゼと
、セルラーゼ、例えば、セロビオヒドロラーゼ、エンドグルカナーゼ、マンナナーゼ、お
よびβ－グルカナーゼ、エンドセルラーゼ、エキソセルラーゼ、セロビアーゼ、酸化セル
ラーゼ、セルロースホスホリラーゼから選択される、請求項１に記載の方法。
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【請求項３】
　さらなる酵素活性を不活性化するため、そして／またはあらゆる残留デンプンをゼラチ
ン化するため、そして／またはＷＨＣをさらに増大させるために、前記穀類ふすま画分が
、加熱処理においてしばらくの間さらに処理される、請求項１または２に記載の方法。
【請求項４】
　処理された前記穀類ふすま画分が、乾物対乾物ふすまにおいて決定される場合に、５％
よりも高い、例えば１０％よりも高い、例えば１５％よりも高い、例えば２０％よりも高
い、例えば２５％よりも高い、例えば３０％よりも高い、例えば３５％よりも高い、例え
ば１０％～４０％の範囲、例えば１５％～４０％の範囲、例えば１５％～３５％の範囲、
例えば１０％～３５％の範囲の程度まで可溶化される、請求項１～３のいずれか一項に記
載の方法。
【請求項５】
　前記穀類ふすま画分が、小麦、大麦、オート麦、ライ麦およびライ小麦、米、ならびに
コーンから選択される、請求項１～４のいずれか一項に記載の方法。
【請求項６】
　前記穀類ふすま画分が、植物材料の加工からの穀類サイドストリーム、例えば、植物油
の精製からのソープストック、ビール醸造粕、または可溶性物質添加乾燥穀類蒸留粕（Ｄ
ＤＧＳ）に由来する、請求項１～５のいずれか一項に記載の方法。
【請求項７】
　処理された前記穀類ふすま画分をスプレー乾燥するステップ、および／または処理され
た前記穀類ふすま画分を凍結乾燥するステップをさらに含む、請求項１～６のいずれか一
項に記載の方法。
【請求項８】
　前記穀類ふすま画分が、１５０％（ｗ／ｗ）よりも高い、例えば１６０％（ｗ／ｗ）よ
りも高い、例えば１７０％（ｗ／ｗ）よりも高い、例えば１８０％（ｗ／ｗ）よりも高い
、例えば１９０％（ｗ／ｗ）よりも高い、例えば２００％（ｗ／ｗ）よりも高いＷＨＣを
得るように処理される、請求項１～７のいずれか一項に記載の方法。
【請求項９】
　水が添加された前記穀類ふすま画分が、ステップｂ）において、いずれの成分も事前に
除去することなく処理される、請求項１～８のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１０】
　１４５％（ｗ／ｗ）よりも高い、例えば１５０％（ｗ／ｗ）よりも高い、例えば１６０
％（ｗ／ｗ）よりも高い、例えば１７０％（ｗ／ｗ）よりも高い、例えば１８０％（ｗ／
ｗ）よりも高い、例えば１９０％（ｗ／ｗ）よりも高い、例えば２００％（ｗ／ｗ）より
も高い、ＷＨＣを有する穀類ふすま画分。
【請求項１１】
　請求項１～９のいずれか一項に記載の方法によって生じた増大したＷＨＣを有する穀類
ふすま画分。
【請求項１２】
　請求項１０または１１に記載の増大したＷＨＣを有する穀類ふすま画分の、食料品の製
造のための使用。
【請求項１３】
　穀類ふすま画分の保水力（ＷＨＣ）を増大させるための、細胞壁修飾酵素の使用。
【請求項１４】
　請求項１２または１３に記載の使用によって得られる食料品。
【請求項１５】
　ａ）１つまたは複数の細胞壁修飾酵素、および場合により１つまたは複数のさらなる酵
素と、
　ｂ）請求項１～９のいずれか一項に記載の方法における使用説明書と
を含むパーツのキットであって、
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場合により、食料品のためのその他の材料を含むキット。
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